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COMUNITA MONTANA
AssocIAZIONE Del COMUNI
“TRASIMENO - MEDIO TEVERE”

ComuNITA MONTANA

Viale Dante Alighieri,2 - 06063 Magione (Pg)
Tel. 075 847411 - Fax 075 8474120
www.montitrasimeno.umbria.it - info@montitrasimeno.umbria.it



FOOD SERVICE

il 'FRESCO PRONTO ALL'U! 0
i PERLA RISTORAZIONE R

_ Tenere insalatine , . ~__ PiaVolume , ,
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RUCOLA \()\(nlh() LATTUGHINI % ARMONIA
ﬁEL\ATI( A 2503 a_‘ % DECOR 4% 5008
250 g Valeriana o250 g *" Songino, riccia,

Lollo bionda e rossa chioggia

I VANTAGGI DELLE VERDURE “"PRONTE DA CONDIRE”:

Verdure pronte all’'uso: selezionate, tagliate, lavate, preparate e confezionate.

¢/ Nessuna attesa per i vostri clienti ¢/ Eliminazione dello smaltimento rifiuti
Subito pronte Nessuno scarto di lavorazione

¢/ Costo porzione sotto controllo ¢/ Semplificazione HACCP
Resa 100% No sporco, minor rischio di contaminazione

SOl OGO £ OMm

IV GAMMA % IV GAMMA PIU VOLUME \m Tutte le Referenze a marchio Bonduelle Food Service sono
Verdure selezionate, tagliate, : = LIBERO SERVIZIO - Varieta di s prodotie secondo le regole della Canta degli Approvvigionamenti
lavate, imbustate, pronte per il W0e  insalate selezionate e lavorate per e rispettano le rigorose norme del PCC (Programma Coltivazioni
CONSUMoO dare pit volume a parita di peso. Controllate)

Bonduelle Food service Italia S.r.l - Via F.IN Bandiera, 2 ! dorromeo (M - Tel. 025353 285 ax 0255 302015 - www, bonduelle-foodservice. it - foodserviceitaliaabonduelle. com
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Invitati: tanti, in attesa e . "pronti a giudicarvi sotto ogni punto di vista.
E questa la vera prova del cuoco per chi, come voi, organizza cerimonie, banchetti e
appuntamenti importanti. CGM é il partner giusto per un servizio catering di qualita,

puntuale e professionale: insieme supereremo ogni prova. A partire da quella del cuoco.

Arancini di riso, Arrosticini di ovino, Asparagi panati, Carciofi panati, Crocchette di patate,
Crocchette farcite di mozzarella, Cremini all'ascolana, Filetti di baccala pastellati,
Fiori di zucca pastellati, Medaglioni di mozzarella panati, Misto di

% verdure panate, Misto vegetali pastellat, Mozzarelle panate, Crepes
o 3 prosciutto e formaggio, Crepes formaggio, Crepes pizzaiola, Olive
. ripiene all'ascolana, Olive ripiene di pesce “Le Marinare; Olive

v -‘;,ﬁ;._ ripiene di verdure “Le Ortolane; Olive ripiene di formaggio ‘Le

e

Bl Formaggine; Panzerottini, Paella, Pizzette rosse, Rusticini
i misti, Supph di riso, Tartine miste,
P e 1e _ Zucchine stick panate,
s, ; -r ' Funghi  Champignons

prefritti, Polenta
prefritta.
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CGM s.r.l. 62010 POLLENZA (MC)
Rione Pollenza Scalo, 85
Tel. +39.0733.201025 (r.a.)
Fax +39.0733.201016
e-mail: info@cgmsurgelati.it

www.cgmsurgelati.it
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Member of the PALI Group

Vitelco fa parte di Pali Group,
un gruppo di aziende che si
dedica alla produzione di
came di vitello e di capretto.
Per gestire in maniera otti-
male l'intero ciclo produttivo,
all'intermo di Pali Group é stata
creata una struttura integrata.

Vitelco lavora le seguenti carni,
prodotte e quindi rigorosamente
controllate:

e carne di vitello bianca e rose
* carne di capretto e di capra

* maialini da latte.

Vitelco offre anche i seguenti
prodotti (freschi o salati):

o pelle di vitello

¢ pelle di capra.

. . Vitelco b.v. Vitelco ltalia Srl
AR ¢ Casella postale 367 Via Verdi, 3
5201 AJ 's-Hertogenbosch 20041 Agrate Brianza (M)
8% i Paesi Bassi ltalia
gl tel. +31 73 624 20 60 tel. +39 39 605 6766 r.a.
: fax +3173624 2069 fax +39 39 605 6992
info@vitelco.nl italia@viteico.nl

www.vitelco.nl



Orizzonte
EDITORIALE

e buon cibo fa buon sanqgue, allora perché non pensare che un bel ristorante

possafare buon umore... Piischeunipotesi, lopossiamoconsiderare un datodifatto.

E per “bel ristorante” possiamo intendere tutto quello che contribuisce a renderlo cosi,
dalla presentazione dei piatti, all'apparecchiatura della tavola, all'oggettistica
utilizzata, al servizio offerto, all’arredamento scelto. Ogni particolare, insomma,
puo fare la differenza.
Per quanto riguarda la cucina, dopo la nouvelle, letnica e la fusion, si assiste, oggi, a delle
vere e proprie rivoluzioni tra i fornelli, con l'estetica che sempre piu la fa da
padrona e con limmaginazione culinaria che da tempo ha preso il potere, tempestata come
@ di stimoli, tecniche, stili, idee, provocazioni. Collegare questa continua ricerca con la scelta
giusta delloggettistica e dellarredo é quanto di pit: azzeccato un locale possa fare.
Quello checitroviamo avivere, piaccia o no,é un mondo dellimmaginein cuil'apparire sembra
aver pitl importanza dellessere. Allora perché non parlare anche del rapporto del ristorante
con lestetica? In questo caso non serve perd scomodare il sociologo di turno per fargli scrivere
un saggio al riguardo, ma possono bastare delle semplici osservazioni. Certo, per far ritornare
un cliente nello stesso locale rimane fondamentale non distogliere mai I'attenzione su quello
che gli si prepara e come lo si fa; ma oggi un ristoratore deve stare anche attento a dove far
mangiare il suo ospite, in che luogo, con quali oggetti e circondato da cosa. Un particolare da
non sottovalutare.
Per questo motivo Orizzonte vuole affrontare il tema del senso del ristorante per
I'estetica. Ma, scusate il gioco di parole, ha senso parlarne? Creare un piatto che agli occhi
dell'avventore si presenti bene e un luogo accogliente e originale per stimolarlo e per metterlo
di buon umore, cosi da fargli passare alcuni momenti di assoluto relax, é diventata ormai
unesigenza. Una percentuale sempre pil alta di clienti chiede, oltre che di mangiare bene, di
assaporare i piatti circondati dal “bello” Parola che un bravo ristoratore non deve far rimanere
vuota di contenuti se vuol mettere ancor pil in evidenza tutto il lavoro che cé davanti ai
fornelli. Insomma, bello e possibile!
In questo numero abbiamo posto [attenzione su come presentare un perfetto carrello dei
dolci e su come allestire una prima colazione, tenendo conto della provenienza e pure
della religione degli ospiti dellalbergo o dellagriturismo. La primavera ci ha fatto poi
pensare a come possa essere piacevole ritrovare i suoi colori e i suoi profumi sui
tavoli dei locali, stando perd attenti a non “uccidere” il cibo, gestendo nel migliore dei modi la
gamma cromatica e olfattiva dell‘accessorio fiore. Apparecchiature di 0ggi, ma anche quelle
del passato. Abbiamo cosl fatto un salto indietro, nei curatissimi (per I'epoca) antichi
banchetti che naturalmente erano riservati solo ai ceti elevati. Si parla inoltre di forniture
alberghiere alla sfida del terzo millennio, con unintervista ad un esperto del settore.
Capita infatti sempre pit spesso di vedere chef e designer lavorare fianco a fianco, ideando
a tavolino inedite forme per il cibo, contenitori innovativi, riprogettando anche modalita
di consumo. Come capita sempre pit spesso di vedere locali ospitare esposizioni di opere
artistiche con lo scopo di creare un vero e proprio arredo dautore con la parola dordine che é
‘personalizzare” Anche i catering e i banqueting sono diventati negli ultimi anni sinonimo di
ricevimento d'eccellenza con allestimenti d'atmosfera.
Insomma, il pianetadellaristorazione sembra ormai orientato definitivamente
verso la ricerca del bello. Perché é soprattutto la domanda, esigente e attenta, che lo
suggerisce. Ma pure il troppo pu¢ stancare. Limportante é non esagerare, specialmente con i
formalismi. Diventa conveniente allora riuscire a distinguere le stranezze modaiole destinate
a lasciare il tempo che trovano, dalle tendenze destinate a consolidarsi. Come dire...
il lato bello delle cose deve essere nella ristorazione pure utile! Provocare e
stupire, 0ggi non basta pit. Occorre anche continuare a pensare alla funzionalita.

OLTRE AL LATO
BUONQO BISOGNA
GUARDARE
ANCHE IL LATO
BELLODELLA
RISTORAZIONE.
MA LA PAROLA
D'ORDINE E

PUR SEMPRE
FUNZIONALITA
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= PRIMO PIANO

S/ Design, arredi e oggettistica
sono un vero valore aggiunto
per ogni localeal top

orothy Kalins, una del- del posto, forsé'non é cosl impor-
le pit prestigiose firme tante la prima volta, ma per avere
al mondo dellindustria  lintenzione di tornarci, & necessa

pubblicitaria ed editorialista del- rio avere unidea di quali sensazio-
la celeberrima rivista Newsweek, ni quel luogo restituisca, quale sia

sostiene che il design determina il suo aspetto, quali esperienze si

I'atmosfera di un ristorante e, piu  proveranno, ed il design det
e TR IL SENSO DEL RIS | ORANTE
ritornarci: "Lincanto, la sensazione Insomma, nor nai “man-

al sito www.coquinaria.it

Giovane
nello Stile,

BRAVO
nel Gusto.
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tempo reale, e dove lapparenza
e Importante quanto 1a sostanza.

Se non di piu. Lidentita di un risto

rante si costruisce In cuding, certo,

ma

on & pit pensabile trascurare

tutto il resto, dall'arredamento al

servizio, dall'apparecchiatura gel

la tavola ad ogni seppur minimo

particolare, La cena al ristorante e

di convi

un momento di pia

vialita, di incontro. La dimensione

» di agaregazione, almeno

lla societa occidentale dove

la gente esce di casa per vivere
unesy ETenZa e sempre meno per

stamarsi, € un eiemento Impre

cindibile e spesso determinante
per le fortune di un locale

Detto questo si capisce come
la tavola, cuore pulsante di ogni

pranzo o Ce

ruolo nevralgico negli arredi di

un rnstorante © ai un cater ng,

fino al piu personale incontro

casalingo. Ecco qualche sugge-

rnmento di una vera esperta del

ssana Del Santo del

settore
“cliccatissimo sito www.coguina-
ria.it.: “Nelle occasioni importanti

) un‘apparecchiatura so-

on i piatti color

avorio a far compagnia a posate
d'argento. E un po’ come l'abito
nero per una donna, un grande
classico da cui non si puo proprio
prescindere, almeno in certe oc

casioni. Certo anche a me piace
giocare, ma riservo soluzioni piu

spiritose per momenti informa-

Nelle occasioni top, al limite,
posso innovare su altri elementi
come centrotavola o sottopiatti

Sempre facendo attenzione a

candele o fiori tro

ppo profumati,

@ UN Vero pro-

blema, e a mantenere la tavola

ortevole’

? “Vado sul classico
anche con questi, ma se per quelli

da acqua qualche concessione

cromatica e possibile, davvero

non transigo sui calici da ving Co-

lorati. Un vero sgarbo!”

ARTE

PASTICCIERA
e 5

Riso

"L" LIBERI DA GRASSI
IDROGENATI

La Donatella presenta la linea D" una gamma
di prodotti senza grassi idrogenati che
garantiscono leggerezza e digeribilita.
Un grande passo avanti per il vostro benessere,
senza rinunciare al piacere di un buon dolce.

Riso, Grano Saraceno, Caprese e Carote.
Naturalmente buo



IL MONDO DEL FRESCO

~ ASPARA

MILLE TENTAZIONI

X) al.Cit 1a lei Codic
li coltivazione
Asparagus officinalis ¢ il ter
mine |atino Con cul viene rncono
1 1 plant: I a
ampian der launaa 1( 1
1 qlic 1er Qt I 13t

un po'da le | mentc ¢
Di guesto vegetale si  a partire da Asparagus tenuifo-

hanno notizie storiche  lius che & po
yzano l'apparato uri

molto antiche, tanto nemente rappresenta |'a
O Che, aumentar

selvatico -_“l.r'- 8]

che se ne conoscono

gl usi addirittura dal vece Asparagus acutifolius che

diuresi di chi li consuma. div

2ra e propria cartina al tor

tempo degli Egizi. Nor differisce dal precedente propric e general una v
si hanno notizie ¢ } spi y del fo nangiata, mentre r verificarne la funziona
se | Greci li p Infatti, gia dopo pochi minuti
mentre | Romani gia da Numerosissime sono le va 1al const e otto

L’ A XL E
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MAESTRI SALUMIERI

Le nuove linee “ELITE” ¢ “MAESTRI SALUMIERI” i offrono gusto e sicurezza - 4
garantiti al 100%. 5

SOLO CARNI ITALIANE - Prodotti esclusivamente con carni fresche, magre e selezionate
del pid pregiato suino pesante dello Pianura Padana e dell’Appennino Tosco-Romagnolo.
s,t.\

SENZA FONTI DI GLUTINE, PRIV DI LATTE E DERIVATI - Salumi inseriti nel Prontuario
dell’Associazione Italiona Celiachia. 6
ﬂdusu MLWM FILIERA E PRODOTTI CONTROLLATI E CERTIFICATI o ®

J/ L L

RISPETTO PER L'AMBIENTE - CARNI E SALUMI

i dei propri ol quolle dei soci conferenti. Tutte le fasi di tresformazions

i CLAI & una Cooperativa ogricolo @ produzioni infegrate che unisce olle p
arvengono in stabilimenti di proprietd. Do oltre 40 oani (LAl coniuge f: migliori mnuww @ lo sapienza dei tempi passoti nelf'orte di produrre salumi.

Sede legale ¢ omministrotiva Vio Gemballara, 62/A - 40020 Sesso Morelli - IMOLA (BO) - Tel. 0542 S5711 - Fox 0542 55777 - E-mail: segreterio@doi it

10



Orizzonte

o crudo, & possibile percepire
nell'urina un odore forte caratte-
ristico che fa comprendere, senza
ombra di dubbio, come il nostro
apparato urinario funzioni perfet-
tamente,

Tra le specie spontanee, l'aspa-
rago selvatico produce dei ger-
mogli primaverili molto piu sottili
di qualunque varieta coltivata, di
colore verde scuro nella parte ter-
minale con punte pit scure ten-
dente al violaceo, ha un sapore
intenso tendente all'amaro ed &
ideale per i risotti e per le frittate.

l'asparago di bosco, che cre-
sce fra le specie forestali della
macchia mediterranea, produce
un germoglio primaverile molto
simile a quello dell'asparago sel-
vatico con sapore delicato ma pur
sempre amarognolo.

L'epoca migliore per la raccol-
ta degli asparagi comincia verso

la fine di marzo e si protrae fino
a tutto giugno: fuori di questo
periodo si dispone solamente di
prodotti di serra o derivanti da im-
portazione da diversi paesi.

| turioni degli asparagi vanno
saputi cucinare o meglio vanno
saputi cuocere per evitare di per-
dere | componenti che danno il
caratteristico sapore; se non si di-
spone del dispositivo per la cottu-
ra a vapore, che resta sicuramente
la pitl idonea, conviene prendere
il mazzo degli asparagi e porlo
ritto nella pentola immergendo
in acqua solamente la parte ba-
sale legnosa evitando di portare a
contatto con l'acqua di cottura la
parte destinata all utilizzo.

Gli asparagi si possono consu-
mare sia caldi che freddi e conditi
con olio di frantoio, poco sale, €4
eventualmente ufa Spruzzata
di succo di lifpene. Tuttavia @ la

premges s Y

salsa di accompagnamento che
spesso conferisce alla pietanza un
tocco di gentilezza esaltando il
sapore dellasparago. Fra le tante
¢i place ricordare quella prepara-
ta per la pillola televisiva su Linea
Verde RaiUno della domenica
mattina che pud essere rivista
nel sito www.selviturismo.it:
mettere al fuoco una noce di
burro e un cucchiaio di farina e
quando avra preso colore noc
ciola si aggiunge gradatamente
brodo di carne mescolando con-
tinuamente con un cucchiaio di
legno; in ultimo, quando la con-
sistenza & quella desiderata, si
aggiunge un cucchiaio di aceto
e si continua a mescolare. Dopo
aver tolto la satsa dal fuoco, infi-
ne, §i aggwnge un rosso duovo.
La consistenza finale della salsa
dovrebbe apparire come quella
della crema comune.

i iad g ,-"-

g

Ttalia

cooperlat@cooperiat.it

www.cooperiat.it
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icuramente, nelle strutture ricettive, il ser-
vizio di accoglienza é quello che piu ca-
ratterizza I'ambiente. Al giorno d'oggi pero
per parlare di vera ospitalita bisogna far si che gli

ospiti si sentano calorosamente accolti sin dalle

prime ore del mattino. Ed é proprio in questa fa
scia oraria che viene servita la prima colazione,
che si differenzia in varie tipologie: italiana, a buf-
fet con prodotti tipici e continentale

La colazione alliitaliana & composta per lo piu
da pasta e cappuccino ed é la classica colazione
del manager o dell'agente di commercio che
molto spesso la consuma velocemente in piedi
al bancone del bar

Se si analizza invece il turismo del week-end,
la colazione cambia aspetto, Per la famiglia italia-
na essa torna ad essere un momento di socializ-
zazione fra i suoi componenti, che scelgono di
sedersi a tavola dopo essersi serviti al buffet, ap-
prezzando anche prodotti locali; yogurt magro o
intero con cereali soprattutto ai frutti rossi, pane
di varie tipologie sia con burro e marmellata che
con prosciutto e salumi tipici, fette biscottate, tor-
te caserecce, succhi di frutta o spremute di agru-
mi, frutta fresca (kiwi e banane) e caffetteria

Gli ospiti stranieri apprezzano moltissimo la

colazione a buffet arricchita inoltre da uova bol-

Nelle migliori
strutture ricettive
il pasto mattutino
si prepara tenendo conto
della provenienza e perfino
della religione degli ospiti

» QUASIUN ATTO DI FEDE

lite o strapazzate con bacon e formaggio (conti

nentale), crostate e torte di mele 0 a base di frutt:

secca

cambiando e per

> fa sentire be

'—_.:

essere preparati a ricevere nel modo migliore

che tutte quelle persone che per motivi di intolle-
ranza alimentare hanno bisogno di prodotti spe
cifici: Iatte di soia, biscotti senza glutine e brioche
senza zucchero.

Anche il tema religioso, che talvolta si & solit
trascurare, ha la sua influenza quando si fa cola
zione, Nei periodi di vigilia, infatti, & preferibile

proporre una macedonia o magari un toast con

formaggio e funghi, invece che i salumi. Inoltre

guesta accortezza puo rivelarsi molto opportuna

anche nei confronti di ospiti di origine ebraica o
di persone vegetariane

Presentare un buffet della prima colazione
tenendo in considerazione le localita da cui pro
vengono qli ospiti, 1a H?;il:___;i(:n:_illt.'j dei prodotti che
vengono offerti e soprattutto ponendo grande at
tenzione a coloro che per motivi di salute hanno
esigenze diverse, non puo che essere il nuovo bi-

glietto da visita delle strutture ricettive, oltre che un

forte e silenzioso messaggio di cornunicazione.
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BUONGUSTO ITALIANO

CON i CONGOa,

GasrieLE FAINA

Carrello dei dolci,

un sistema ottimale per prendere il cliente per la gola, ma con qualche accorgimento

contato, divertente, che consacra e

qualche volta condanna: il dessert.

Nella cucina italiana ha un ruolo
determinante, quello della chiusura di
un pasto, ed & dunque di fondamentale
importanza nella struttura organizzativa
di una cucina e di un ristorante. Tanto da
risultare un ottimo criterio di valutazione
del livello di ristorazione.

Il dessert nasce da un‘idea, una sensazio-
ne, & il prodotto di una certa stagione, un
contrasto, un equilibrio. In cucina, percio,
si fa sempre pil strada l'esigenza di creare
una “partita” che si occupi solo di pasticce-
ria, nelle piu svariate forme e contenuti. E
soprattutto di creare una logistica adatta
(non troppo distante dalla sala ristorante e

con temperatura climatizzata) per poter
ottimizzare forze e risultati.

| dolci serviti al carrello devono es-
sere ben assortiti tra proposte al cuc-
chiaio, alla crema, al cioccolato, al caffé
e alla frutta, sia fresca che secca. In que-
sto periodo, ad esempio, c'® grande at-
tenzione per la “prova costume’, quindi
& opportuno privilegiare la frutta fresca
rispetto al cioccolato, o magari abbinarli
insieme aromatizzandoli con spezie ed
erbe fresche che danno una certa idea
di esotico.

Un po’ come il buffet, il carrello dei
dolci deve essere sempre in ordine e ben
fornito. Anche a fine serata. Infatti ['ulti-
mo cliente non paga menoe del primo, e
guindi per ovviare a questo problema &
opportuno lavorare sulle monoporzioni
In commercio si trovano coppette, bic-

chieri, piattini che
agevo-

lano il compito, dando la possibilita di of
frire sempre una scelta completa, di non
avere scarti o rifilature

Se non c'e la possibilita di avere il car-
rello si pud sempre utilizzare una vetrina,
posizionata in un posto ben visibile dalla
clientela e magari prevedere un tavolo
per impiattare.

Altra raccomandazione: la decorazio-
ne del dolce deve essere sempre abbi-
nata al dessert, deve avere un colore in
relazione al piatto, non deve uscire dai
bordi e lo zucchero a velo o il cacao non
devono “offrire” l'opportunita al camerie-
re... di svelare le proprie impronte digi-
tali. Senso di sobrieta, insomma, ordine,
precisione e pulizia. Si deve investire
tempo nello studio e nella realizzazione
del dessert, cosi come denaro nelle
attrezzature, ma sicuramente tutte
queste accortezze porteranno
ad un risultato positivo per
l'azienda.




che affascing,
la novita

che conquista.
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Orizzonte
BEVERAGE

GRAPPA

Un distillato italiano dalle antiche origini, ottimo per
dare la carica con il suo concentrato di profumi e di calore

Il ono trasparente, pura, calda, avvol-

un concentrato di profumi e di calore.

Sono tradizionalmente da bere a fine pasto o,

e Zone partucoiarment

come fanno ne e fredde
del Nord ltalia al mattino, per iniziare bene la
giornata. Oh scusate, non mi song presentata:
sono la Grappa’. Forse non possiamo dialogare
con una acquavite, ma avendo radici e tradizioni
che si perdono nella memoria dei nostri padri

e dei nostri nonni, possiamo immaginare

di farlo!

Il suo nome e di provenie

Za 1N

certa. Nata dalla generosita della
terra, e Il distillato italiano piu

osciuto al mondo e su d

essa sono state formulate di

/erse teorie il1'._“["ll"‘n:"st'f".’"’_‘.
discendere dall'italiano anti-
co, che indicava il grappolo

d'uva con il termine "grappo
mentre un‘altra ipotesi sem
bra far risalire l'invenzione della
grappa al Burgundi, i quali, nel VI
sec. d. C. attraversarono il Friul e
durante il loro soggiorno distilla

vinacce, denominando il

distillato prodotto con il termine

La sua trasformazione avviene

gono utilizzate per produrre

vino e le vinacce risultanti sono

=

—

e ezl

trasportate

immediata-
mente in di-
stilleria, Queste,
dopo la fermentazione, vengono separate dal
mosto o dal vino e messe in un alambicco. Suc
cessivamente vengono portate “gradatamente” ad
ebollizione, trasformando la parte liquida in vapo
re, il quale passa attraverso un collettore a forma di
collo d'oca immerso in un liquido refrigeratore
che lo condensa e lo fa tornare in forma
liquida, originando la grappa. Ed & qui
che la figura quasi leggendaria del
h Mastro Distillatore diviene fonda
mentale, intervenendo a separare
le "teste” e le ‘code” dal ‘cuore” del
distillato

Le tipologie di grappa sono

molte: giovane, aromatica, in

vecchiata, aromatizzata e riserva,
mentre le temperature di servizio

variano dagli 8° C ai 16° C. La grap-

pa va servita nei calici da degusta

) zione tipici a tulipano, stretti e lun
ghi ma, per le invecchiate e riserva,

e preferibile utilizzare calici piu ampi,

anche simili a quelli da cognac.

! Per approfondire la propria
\ cultura nel campo delle acquavi-
ti, basta rivolgersi ai responsabili
regionali dell’ANAG (Associazio-
ne Nazionale Assaggiatori Grap-
pa ed Acquaviti - www.anag.it)
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ATTREZZATURE E COMPONENTI

| CONTENITORI

PER LA MIGLIORE CONSERVAZIONE DEI CIBI

proposito  di

conserva-
zione dei cibi nella risto-

razione lultima

parola
spetta ai contenitori, tanto utili

quanto diversi. In commercio si

trovano un po' di tutte le misure

e di tutte le forme, dei materiali

piu disparati, ma & meglio usare
conteniton -'.i.!"xT'Oﬂ{.)l['! % vale a

dire quella unita di misura (53,5

forni che nei frigoriferi, nelia stu
fa e nella maggior parte delle

attre

compresi forni a

> professionali, carrel

MICToon

ontenitori per il trasporto

esternc

Anche se capita di vedere,

www.rigenera.it
info@rigenera.it

seppur raramente, dei macchina-
ri che utilizzano misure diverse e
particolari. A volte per risparmia-
e Si possono comperare conte-
nitori sbagliati, ma quei
centimetri di differenza rendono

so il loro utilizzo. L'unita

difficoltos

di misura dei forni e delle pastic

del gastronorm, e

cene, invece,

60 x 40 cm, che autormaticamen

te condiziona tutta la scelta di

oggetti accessori alla pasticceria,
dalle scatole sia di plastica che
di cartone, alla carta da forng, ai
carrelli, ecc

La misura gastronorm € una

misura standard ed europea che

ha come base la GNI\1, che é la

teglia da forno piccola (tanto per
intenderci) e da questa unita di
miIsura si parte con tutta una se-

rie di multipli e sottomultipli che

vanno a definire una vasta gam-
ma di contenitori di materiali di
+121°

, polipropilene

versi, [.Ji_:!:;a:'bur ato (-40°

oppure ~4( 0° +99°
(-40° +70°% e acciaio, che aiutano
a stoccare gli alimenti in modo
razionale e senza spreco di spa
zio. Basti pensare solo a quanto
ne possono occupare piatti ova
li, bacinelle di plastica, boule di
vetro o di acciaio, sopra il tavolo
da lavoro che spesso e gia pieno
degli ingredienti necessari per

preparare un piatto.

p W i

RIGENERAZIONE CARTUCCE E TONER
RECUPERO RIFIUTI SPECIALI

Grande attenzione si deve
riservare a misure e forme,
senza sottovalutarne la qualita
Utilizzare questi contenitori

(non trascurando comunque
il fattore qualita) ed eliminare i
famosi vasi dei gamberetti, ba-
rattoli della ricotta o del mascar-
pone, della mozzarella ecc...
non vuol dire sprecare i soldi per
comperare una cosa inutile, ma
piuttosto investire in ordine, effi-
cienza e pulizia, qualita che poi
“si ritroveranno’ nel piatto che si
va a presentare allospite
Un'osservazione frutto del

lesperienza € quella sui coper-

[GENERR

NATURALMENTE.

\U epetatt

e

\

Sede legale e stabilimento:

Via A. de Gasperi, 98/A

Capocavallo di Corciano (Pg) Italy

Tel. +39 075 6059650 (r.a.)

ASSISTENZA Fax +39 075 6059651
i rigenera point: castighons del lage ot ) castetio peroga ekee pouis s govaan
biogna 075 9653612 075 8553006 foligna [ magione OI5SM5081 075 589760 perugls roma ool
ez 051 324408 ORI 0530 OFSBATIMO  marzisns 075 5004060 +an st
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- piu corretto distribl

piccole vaschette, magari se

condo |'utilizzo medio giorna-

2 51 accelera
no i tempi di abbattimento e

la parte che non viene usata

inhne, un consiglio per

stoccaggio. Gli alimenti che non

LUIGI BACCHI
IVECO

Presenta

DAILY

PROFESSIONAL DNA

via della valtiera 79 - Collestrada (Pg) - Tel. 075394046 - www.luigibacchi.it - info@luigibacchi.it
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della Brunetti Pg

g

commercia

n
P
-

Intervista a Massimiliano Dotti, responsabi

Orizxonte

pedcialista in forniture.
Facile a dirsi, ma non
a farsi. Specialmente

se gli “orizzonti® della clientela
sono tanto vasti: dagli alberghi
e dal mondo della ristorazione
commerciale e collettiva, agli enti
pubblici - sanita, scuole, comuni,
esercito e affini - dai bar allorga-
nizzazione di eventi e catering,
dagli stabilimenti balneari al mon-
do della gastronomia in generale.
Una difficile navigazione, quindi,
che ha pur tuttavia consentito un
grande approdo alla Brunetti Pg
Spa di Bologna, la quale sa inter-
pretare al meglio le nuove realta e
tendenze del pianeta alberghiero
e della ristorazione, sempre alla
ricerca di quel qualcosa che fac-
cia la differenza. Ma, come per la
gran parte delle imprese italiane,
linizio di questa avwentura, coro-
nata dal grande successo attuale,
parte da lontano ed in ambito
assai piu modesto. Gia nel 1906 la
famiglia Brunetti lavora nel settore
casalingo. E perd nel 1960 che un
suo intraprendente membro, Pier
Gaetano, realizza la Brunetti Pg,
prima azienda nel nostro Paese
nata con una precisa specializza-
zione nelle forniture alberghiere,
oggi diretta dai figli del fonda-
tore Piero e Giorgia. Inoltre e dal
2004 che la Brunetti & associata
al gruppo francese ECF, il primo
distributore europeo di artico-
li per la ristorazione collettiva e
commerciale, di cui integra la rete
di vendita per il mercato italiano.
Da quegli anni di strada ne & stata
fatta tanta. A testimoniarlo, basta-
no poche ma significative cifre:
35.000 articoli (di cui 14000 a
pronta consegna); 300 rivenditori
in Italia di cui 85 legati da un con-
tratto di affiliazione commerciale
alla propria rete di vendita (grup-
po HoF. Hotel Forniture); 15 riven-

LO SPECIALISTA DEL FOOD SERVICE a curadi Danio Naroow

LE FORNITURE

ell‘arredo della tavola indispensabile la praticita, ma anche l'occhio vuole la sua parte

le, un elevato potere di aCqQUISIO. o g &

ditori esteri; 7.000 clienti diretti.

In cosa consista e da quali
forniture sia composta principal-
mente lofferta della Brunetti Pg
Spa lo spiega Massimiliano Dotti,
responsabile  commerciale del-
I'azienda bolognese. "Un‘attenzio-
ne particolare viene riservata alla
ristorazione commerciale che ne-
gli ultimi 6-7 anni ha subito pro-
fonde variazioni dimmagine, ri-
quardo all'arredo tavola, Se prima
limpatto visivo non concedeva
sorprese, nemmeno prendendo
in considerazione locali di grande
livello e comunque caratteristici,
0qgi la differenza balza subito al-
locchio. Piatti di forma quadrata,
in vetro colorato e trasparente, di
forme asimmetriche o con falda
larga ed interno di dimensioni
ridotte, ma comunque sempre
di diametro importante’ la fanno
da padroni sulle tavole italiane.
Lo stesso dicasi delle posate e dei
bicchieri, i quali ultimi in particola-
re presentano unoculata cura del-
la forma per consentire la migliore
degustazione delle differenti tipo-
logie di ving’

*Ma al di la dei vari articoli -
proseque Massimiliano Dotti = mi
sento di dire, senza timore di es-
sere smentito, che nessuno degli
‘specialisti alberghieri' oltre a noi e
in grado di soddisfare una serie di
parametri indispensabili per esse-
re al passo con i tempi. Per esem-
pio, uno specialista in forniture
non pud prescindere da alcune
caratteristiche fondamentali: al-
meno 7.000 prodotti a magazzino
in pronta consegna, mediamente
25.000 articoli referenziati reperi-
bili su ordinazione, un catalogo
specializzato, personale prepara-
to, un servizio di consegne a do-
micilio molto flessibile, elasticita
nei pagamenti, unapprofondita
conoscenza del mercato mondia-

ALLA SFIDA DEL
TERZO MILLENNIO

Ed & questo che rende diversa la
nostra organizzazione, che supera
addirittura tali parametri, al resto
del mercato Italia’

Al responsabile commerciale
dell'azienda di Bologna il compito
di chiarire anche la composizione
della rete vendita: “Le aziende af-
filiate alla rete vendita ‘HoF sono
aziende specializzate nella vendi
ta all'utilizzatore finale di forniture
alberghiere o prodotti attinenti
(quali alimentari, bibite, impianti-
stica, detergenza e monouso) che,
con il passare degli anni, hanno
deciso di ampliare e completare
la propria gamma per assicurare
ai clienti un vero e proprio servizio
‘chiavi in mano. Si tratta di aziende
selezionate il cui numero inten-
diamo incrementare, qualora ce
ne siano i requisiti. Per esempio,
l'azienda umbra Cancelloni che
opera da anni nel settore della
ristorazione, con 1600 clienti risto-
ratori gia acquisiti e 32 agenti di
vendita, ha intenzione di ampliare
la propria gamma prodotti con le
forniture alberghiere. Percio cre-
diamo possa essere un ottimo affi-
liato alla nostra rete vendita Italia’

“Inoltre la Brunetti — conclude
Massimiliano Dotti - collabora
con diverse tipologie di aziende
con le quali c& un rapporto con-
tinuativo di segnalazione clienti,
ma soprattutto di scambi di idee
ed informazioni sull'andamento
del mercato. Infine, & opportuno
ribadire la nostra quotidiana at-
tenzione nei confronti dei clienti
pit esigenti. Il poter gestire e for-
nire loro articoli esclusivi a livello
europeo e prodotti di elevata
qualita, & un punto cardine nella
nostra professione e un motivo in
piu per farci identificare nel mon-
do delle forniture alberghiere
come azienda leader”.
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EVENTI Danito Naroo

Il 27 maggio si potra andare

S

alla scoperta del vino

Cantine
Aperte

..."VEDICOSA BEVI”

tra vigneti e botti
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Riparte il treno

enza cadere in facili e fret
tolosi entusiasmi, il Vinitaly

ippena concluso jua-
rantuneasim 1ella sua
sta |
1 15f I
ot : .
3 1

tezza e affidat
A 1
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\
i
[ 1
are
1y
4am
superncie a quasi sumila metn
juadrati | Nt Jlendario
Jl appuntamenti ¢ I INsieme

Wovativi, In gra

mvolgere operatori da
tutto il mondo

na kermesse

italiana dalla

azionale, una

jello stato

1 salute della nostra enologia e
lei suoi differenti e moiteplici ter
ritori. Sono proprio quest

1 cura di AnTonio Boco

VINITA

x
del vino italiano, cresce la v

infatti, almena dal punto di vista
turistico, | veri protagonisti delle

Hi

fortune e della capacita d’appeal

{el Rel Paese )
asreli o
i n
1 - 1
I 1
nogastr
3 e
tretta connessione tra
urnsmo e agnturismao senza

nunque dimenticare la ten-
n atto in molte cantine, a
trutturarsi per l'accoglienza e il
mottamento dei visitatori
Nel 2004 le aziende agrituri-
in ltalia erano 14.786, di
cui 530 prettamente enologiche.
IMero Cresce e arriva a 5.771
pari al 39% dellofferta
mplessiva, se si considerano le
aziende agrituristiche che, oltre
al vino, contemplano anche altri
tipi di attivita. Nel 2005 si e inve-
ce stimato un incremento delle
aziende agrituristiche del 6,89%,
arrivando a quota 15.748 impre-
se. |l valore di acquisto di vino da
parte degli enoturnsti nelle strut

ture agrituristiche ammontereb

be a 1,83 miliardi di euro con una

tendenza a incrementare media

mente dell'8% all'anno.
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oglia di enoturismo

LA PIU COMPLETA GAMMA DI

IL PROFUMO
E
LA FRAGRANZA

® La linea specifica di farine dedicata alla pizza,
creata per ottenere sempre i migliori risultati.
Per questo i prodotti di alta qualita del
Molino Agugiaro "Le 5 Stagioni sono una
garanzia costante per un alto gradimento e
per il vostro successo.

"Le 5 Stagioni"
Autentiche farine per pizzerie

www.molinoagugiaro.it - e-mail: farine@molinoagugiaro.it




Orizzonte
LALIMENTAZIONE NEL TEMPO

Ad usufruirne, ovviamente, solo i ceti elevati
1 ! che; fin dal Duecento, potevano disporre
di una sorta di galateo conviviale

LABBONDANZA,, ELECANZA

e BUONE MANIERE

| Medidevo, che nei secoli dal - aspetti economici, sociali, politi-  Non si pud e non si deve essera  distanziarsi dai contadini/villani

Xl al XV e epoca di cresci- ci, culturali, € anche perd eta di  tutti uguali: ceti aristocratici e Tutto cid si riflette, ad esem
ta e sviluppo sotto | piu vari geyarchie e di disuguaglianze, borghesi tendono adassimilarsi.  pio, non solo nello stile delle
ed. a . dr" abitazioni e nelle fogge degli

stinguérsi abbigliamenti, ma anche a livel
dai ceti lodella culturaalimentare. | ceti
meno ab elevati fruiscono di una qualita
enti; dicibipiuricca, variata eéabbon
itta jante e prendono le loro distan
ze dagli altri anche per gquanto
ittiene l'arredo della tavola

‘ Oltre alle fonti scritte, quelle

Icanograncne maostrano tavole
. imbandite immancabilmente
ricoperte da belle tovaglie sul
le qual si vedono vassoi con

carni, pesci, brocche, bottiglie

bicchieri, coppe, pani sempre

Dianchi (il par I ra qu |
o 15, T
9
5 3

BRESAOLE PINI sx

23034 Grosotto (SO)
Tel. 0342 88.73.50 » 0342 88.75.40 « Fax 0342 88.75.82 « 0342 84.91.76
e-mail: commerciale.pini@email.it » bresaolepini @tiscalinet.it
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dei ceti umili e contadini),

li. La grande assen-

te & la forchetta. Il cibo
si portava alla bocca
con le mani attingen-

da un vassoio

predisposto per piu per-

sone, Sembra che nel seco-
lo XI un doge di Venezia avesse
5posato una principessa bizan-
tina la quale usava piccole for-
chette in oro. Fu uno scandalo!
n eccesso di raffinatezza bi-
zantina, appunto, disapprovato
da preti e religiosi.

Ma a parte questo episodio,
sta di fatto che l'uso della for-
chetta si affermera in seguito
nel tempo. Per pulire le dita e
forbire la bocca si usavano, spe-
cie nei banchetti, i tovaglioli; per
lavare le mani durante i pasti si
usava un‘apposita brocca,
I'acquamanile.

| ban-
chetti poi era-
no vere messe
in scena per manifestare la
propria condizione di potere,
prestigio, ricchezza; erano occa-
sioni per sfoggiare lusso ed esi-
bire stoviglie di argento ed oro.

fia mostra scene di

banchetti dove “pagqgi” addetti
al servizio di tavola si muovono

con disinvoitura

eleganza;

non mancavano int

rmezzl mu-

sicalie da
Nel (

yanchetto non solo si con

inquecento la cultura

da, ma si potenzia con il mol-
tiplicarsi delle portate e con la
creazione di piatti ornamentali,
Ed éinquestaepocachefailsuo

ingresso anche la forchetta! Gia

dal Duecento, con le Cinquan-
ta cortesie da tavola del mila-

nese

Bonve-

sin de la Riva,

fiorisce la letteratura. dedicata

al - comportamento conviviaie
cioé alle buone maniere.

Ecco alcuni consigli dati dal-
'umanista Giovanni Sulpicio
Verulano in pieno Quattro
cento

“Prepara bene la tavola e
mettici piatti puliti

e sale, pane, acqua, vino e le

varie vivanae

prendere bocconi troppo grossi

Non macchiare la tovaglia

Ele mani bada bene che non
siano unte;

bastera che tu ti pulisca spes-
s0 la'bocca e le dita con la sal

vietta

Quando vuoi bere puliscit

prima la bocca con la salvietta

Una mano sola prenda la
coppa...

Ma, se poi prenderaila cop-
pa con tutte e due e mani,

bene farai; prendi i bicchieri
con tre dita soltanto’.

E si potrebbe continuare..
Importante era tenere un
comportamento educato e
misuratg, "Usare - maniere civi-
li e non da villa
no”. Sono’le
premesse
per il
celebre
Galateo
di  Giovanni
della Casa.

PER PIZIA

LA PIU COMPLETA GAMMA DI FARINE

® Naturkraft-Pizza

IL SAPORE
E
LA LEGGEREZZA

& il primo, unico e
inimitabile

lievito madre
essiccato in polvere.
Assicura pizze sempre
croccanti, fragranti

e piu digeribili.

Ad alto gradimento,

Naturkraft-Pizza.
Riscopri la tradizione
del lievito naturale.
Ora anche nella pratica
confezione da soo gr.

Per informazioni: tel. +39 049 9624611 - fax +39 049 96246
www.molinoagugiaro.it - e-mail: farine@molinoagugiaro.it
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['Extravergine
bello come 1l sole,
nobile di natura.

L W aro0l 83000

ORO & la punta

di diamante della produzione

Olitalia: un extravergine dal gusto

equilibrato e delicato, con
n SEPPE CREMONING
AONE GIL

SEL

100% ltaliano

di alta qualita, prodotto con
rintracciabilita di filiera.
()h( ) I suoi preziosi ingredienti sono
o oI essenzialmente due: le miglori
ltxtl‘;._l\-(:[}_’:“]b olive italiane ¢ la grande
diOliva

esperienza alimentare della
famiglia Cremonini.
_ Racchiuso in eleganti bottiglie
numerate, di vetro verde
scuro, I'extravergine
ORO ¢ un goiello di
sapore, un grande

protagonista della
buona tavola.

www.olitalia.com

certificazioni 100% italiano e fruttato
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DURANCE I_lFEST'YLE

PORT CULTURA, 21-24 GIUGNO 2007
ONOMIA E COOPERAZIONE INTERNAZIONALE

B ar2 un grande e\ |
Rternazionale I'Endurance tale. Questi contenuti troveranno ampio

A programma ad Assisi dal 21 al spazio nel convegno intitolato "Voci di don

BBiigno 2007. Le magiche atmosfere RN |

B8’ citty riconosciuta Patrimonio Mon-  nella prestigiosa Sala dei Notari a Perugia

Bdiale dell'Umanita dallUNESCO e della

M erde Umbria faranno da cornice ideale alla FORUM INTERNAZIONALE “ITALIA - EMI

Bab Al Shams Endurance Cup 2007, gara di RATI ARABI UNITI”
. FEI-CE fistanza di 12 VENERDI' 22 GIUGNO

CONVEGNO*VOCIDI e rappresentati del tessuto economico-isti
DONNE ARABE”" tuzionale degli Emirati Arabi Uniti. Levent

GIOVEDI' 21 GIUGNO

originali e stimolanti veicolati da  sati a progetti ed iniziative con moltepli
Assisi Endurance Lifestyle 2007, vi sono  target di riferimento e

quelli legati alla

ralistica della donna fra

cultura, religione, MOMENTI GOURMET

famiglia e st 21-24 GIUGNO

inprofonciment e
ONOSCere in una I"
rsi prodotti del ter-
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a came bovina di razza chianina & famosa per le pregiate bistecche che si ricavano dal suo costato, ma sarebbe una follia ridurre

gli ottimi tagli di questo splendido animale alla sola bistecca. Dal suo muscolo infatti si traggono squisiti stufati, spezzatini, stracotti,

bolliti e molto altro. £ non dimentichiamo il cosiddetto "quinto quarto™ le frattaglie. Dalle interiora di chianina provengono alcuni

tra i pili tradizionali e gustosi piatti tipici della cucina aretina. Piatti nati in momenti in cui davvero in pochi potevano permettersi la bistecca,
e per necessita sono state cosi elaborate ricette meravigliose fatte soprattutto con amore e

con quel che c'era a disposizione. Chi non conosce la trippa all'aretina, i grify, la lingua, il
lampredotto, il fegato, il polmone? Piatti da leccarsi i baffi, che richiedono anni di espe-
rienza per essere preparati, e che conservano sapori pieni di gusto e di storia. Specialita
della tradizione che se potessero parlare ne avrebbero di storie da raccontare! i

8 Bistecca si o un ruspante nato
_J; .ma non solo

ntica razza toscana da sempre co-

nosciuta e apprezzata per le sue

carni sode e gustose, quasi perduta
negli anni ‘60 quando i polli venivano allevati
in modo piu intensivo, e le campagne abban-

e
. ©
lvino =
| t d |Z‘ ne CO ntl n U a > donate, La razza si & salvata dallestinzione solo
. e a ra |O perché alcuni contadini la hanno allevata per
q) usofamiliare. Sitrattadiun animale grande con |
-O livrea bianca, bargigli e cresta rossa, zampe e
1 pelle gialla. Le uova sono bianche e piuttosto
O i piccole. E un vagabondo ribelle alla clausura, |
w1 ama lo spazio e si nutre con prodotti locali. E !

t il pollo ruspante per eccellenza. Esistono 0ggi !
i una ventina di allevatori, ma i numeri sono di

| vitigno principe della provincia di Arezzo ¢ il san-
giovese, ed é il vitigno che da il carattere alla maggior
parte dei nostri vini. Esso si riconosce per la sua tanni-

cita e per la freschezza (acidita), le due componenti che danno
lo spessore e la qualita di un vino in bocca, Ma il sangiovese & impe-
gnativo, fissare il colore e i profumi con guesto vitigno richiede una
grande esperienza; pef atienere le migliori prestazione del vitigno e
un vino eccellente a 360° occorre lavorare bene in vigna e in canti-
na. A base sangiovese sono i nostri principali vini: la Docg Chianti e
Chianti Colli Aretini e alcune tipologie delle Doc Cortona, della Doc
Valdichiana e della neonata Doc Pietraviva. | vitigni “pit facili* come il
cabernet sauvignon e il merlot producono vini di estrema potenza e
ampiezza olfattiva (non a caso vengono definiti “semi-aromatici”) e di
intensa colorazione. Al gusto danno prodotti pit “morbidi’, con tanni-
cita contenuta. | produttori della nostra provincia vinificano di solito
i vitigni in purezza, ma é sempre piu diffusa la pratica di non abban-
donare le antiche usanze, producendo vini composti per la maggior
! parte di sangiovese “tagliato’ con una bassa percentuale di cabernet
i o merlot, per impreziosire il profumo del “nostro”vino, senza perderne
i la potenza e il carattere. In fondo, nei filari che per secoli hanno co-
perto le nostre colline sono presenti vitigni “strani® di cui ancora 0ggi
spesso non si sa definire la varieta. Erano i vitigni che servivano ad
*arrotondare” il sangiovese, quindi possiamo dire che “i tagli® che oggi
sapienti enclogi fanno nelle cantine, un tempo sapienti contadini li
« facevano nella vigna. Ma la tradizione, per fortuna, continua.

| -

ar

piccoli allevamenti molto curati e disponibili a
ricevere la visita di chi vuol conoscere questo
« pregiato animale. Molte le ricette con il pollo
del Valdarno. La ricetta piu classica & pollo in
umido con i rocchini
di sedano rifatti,
un piatto che
Si trova spesso
anche nelle
piu famose
osterie del-
la zona.
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A LY | A TUSCIA

UNA TERRA CHE SI RACCONTA

giungera a Civita Castellana, |'antica Faleri

ipitale della pentapoli Falisca

o Forte San Gaflo

Serm
idro VI pe f
ISPItare fa e la st ]
Vedra la Maremma e le Selve, labirinto di )OSCH
alberi, dove e facile perdersi, confondere Pierfrancesco Orsini detto Vicingd che 1o stupir
temonon ¢ spa correre le ay } £ ste enu

ariee A
aQICo Qi avve

£ NOLO COMH Parcodel Mostn

della Regina. Tornera indietro e incontre
ra Tuscania, considerevole citta dell'entro

prir Papale J r "
£ n o, j r.]" 1T | 1
GIco spettacolo si ripete trasporto gelia
macchlna di Santa Rosa. Vedra Civita di
sacrali Bagnoregio, isola di terra immersa nei ca .'
At cfarp D :_-,!'! o !:[‘!':"" 053 B ' y i la inchi. nave solitaria su onde araillose I

-a di Bolsena e Vico wcoprira il Rinascimento: Villa Lante
nti Volsini e Cimini, le macchie, i fossi, le  Bagnaia

pettati giochi ¢ Capra-

PROVINCIA DI VITERBO - Ufficio Turismo

di Norchia, San E in un via Gallese So-

Giuliano ¢ Castel d'Asso riano nel Cimino Vasanello Vignanello,

.7 d



Orizzonte
SPAZIO ALLE REGIONI acura defia Comunma Montana oL Esino-Frasassi

a Lomunita viontana del ele igrane. A rapnang, ne questo terntono sonc sl LIMI ele di mont na (casia
‘ I'Esino-Frasassi: un angolo  mese di giugno, sisvolge il Palio  (ciauscolo e salame tipo Fabria- gno, acaciaer
{i Marche tanto poco «« di San Giovanni con la dishda o) e il celebre vino bianco ver- Numerose le feste e

nOSCIULO quanto ncco di storia del "'maqglio’, rievocazioni stor dicchio nelle varieta dei Castell che celebrano le tipicita. D

splendide vedute panoramiche un rinomato centro termale, ir Vi sono altre produzioni ti- che in brodo, zuppe di verdure

| © Grotte di Frasassi fruibil La Comunita Montana dell'Esi onzetta di fico (un'amalgama d

iristicarmente tutto l'anno con no-Frasassi @ parte inteqrante del

tudiatianche pergliap Distretto Rurale @i Qualita Colli iggiunta di sapa, mistra, ar
passionati di speleologia, il Mu-  Esini, marchio nato per la promo mandorle tritate, noci), la mela
seo della Carta di Fabriano, 7one od il contollo della qualita el Papa, la cicerchia, il farro, il

alla crescia. Altro piatto

no | vincisgrassi

riprodotta unantica lel prodotti tipic, gella vita, l'a mais Ottohle, le carni (agnello, composti da grossi ritagli di pasta

carta a mano e della proeduzione piu importanti prodotti d pecoring, ricotte, caciotte) ed il sta da verdure

NOTIZIE UTILI

LA COMUNITA MONTANA Dalle splendide Grotte e —

P 1 al Museo della Carta, geljEsingtrsasi
DE| ESINO.FRASASSI _ Via Dante 268- 60044 Fabiano (AN)
dal ciauscolo " el 07326951 fax 0732695251
VMARCH al celebre “verdicchio” m‘""@mwm'”iﬂm’g
\ VEDERF F lf\_. A Parco Naturale Gola della Rossa
AR & TR . : . e di Frasassi, Complesso Santa Lucia
60048 Serra San Quirico (AN)
tel 0731.86122- fax 0731.880030
info@parcogolarossa.it
www,parcoolarossa.it
Hesis Srl|
via Roma, 4 60040 Genga
1el0732.695207- fax 0732.695247
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E questo il colore
dominante della
o stagione e il piu
rilassante in assoluto,
ideale per decorare,
con composizioni
floreali, qualsiasi

apparecchiatura

'ANGOLO VERDE

ra gli accessori irrinuncia-
bili per una bella apparec-
chiatura, un posto di primo
piano spetta ai fiori che, li-
beri in un vaso o costretti in
una decorazione, imprimono
alla tavola una nota di parti-
colare fascino.

Nata nell'antica Roma e
consolidatasi nel tardo Me-
dioevo, I'abitudine di abbel-
lire le sale dei ricevimenti
con i fiori & cresciuta negli
anni, trasformandosi in una
forma di arte espressiva che
alle finalita ornamentali uni-
sce alcune motivazioni psi-
cologiche legate al fatto che

i fiori riescono a migliorare
'umore di chi li osserva, in
quanto in grado di trasmet-
tere sensazioni piacevoli che
si traducono in una benefica
azione rilassante.

Partendo dallidea che i
fiori sulla tavola, oltre a ren-
derla piu bella, contribuisco-
no ad aumentare il senso di
gradimento dei commensali,
appare evidente l'importan-
za di usare i fiori giusti, quelli
cioé che per forma e colore
risultino in armonia sia con
I'apparecchiatura a cui sono
destinati che con cid che i
circonda: un'armonia che per

.'_"';}.L- ra
-

AW It B RIS 33 weamE @ -

essere completa dovrebbe
allargarsi all'ambiente ester-
no, rispecchiando la naturale
stagionalita delle fioriture.
Portare fiori in casa, infatti,
non é altro che un modo per
ricreare il paesaggio in cui
viviamo, un gesto istintivo
per soddisfare, all'interno di
un ambiente costruito, quel
bisogno di natura insito nel-
I'indole umana. In tale ottica,
i fiori sulla tavola diventano
una sorta di filo condutto-

T, T} s

2SN

A

Limoncino | 100% succo | Sorbetto
quose di limone O Mands -

13

Preparati di frutta pef (od:tm!s

arancla, pompelma

dddid

Topping per guamizioni
frumi di bosco, caramello, fragola, cloccolatn

e, i

(oﬂdlmenn munadose

dmarena,

General Fruit S.r.l.
Via Kennedy, 4 -

mutoumks  WWW, genfruitonline.com

24060 Villongo (BG) -

Tel 035.92.70.30

Fax 035.92.94.70
- g-mail: info@genfruitonline.com

Il nostroimpegno
quotidiano

e quello di offrire
ai nostri clienti

i migliori prodotti.
Siamo produttori

e distributori.

Grazie alla ricca proposta
che ci contraddistingue,
diamo al mondo

della ristorazione un
valido supporto

dalla prima colazione
alla cena, passando per
il pranzo e |'aperitivo.

BAR
RISTORANTI
ALBERGHI
MENSE
TFOOD

GENERAL
FRUIT

IL PARTNER
IDEALE

NEL MONDO
DELLA
RISTORAZIONE




re che, legando lambiente lineare inoltre che il verde Doschi e nei prati, produco- di uno squillante verde aci-
interno con quello esterno, simbolc 3 rinascita e del no tiori verdi dalle piu svaria do, l'orchidea Maudiae con

armonizza il passaggio dal- la rigenerazione, uto te tonalita, arricchit elegantissimi fiori di colore
‘uno all'altro e favorisce un il colore pil rilas del- di variegature e striature in  verde acqua segnato nel te-
atteggiamento positivo; pri-  llintero spettro 0. colori contrastanti. Possia- palo dorsale da lunghe e sot-
ma C glierli quindi, guar Ecco quindi l'op di  mo scegliere tra i tanti ibridi  tili righe verde scuro. Oppure

diamoci intorno per ispirarci  sfruttare proprio questo co- come la rosa Viridiflora, una optare per i fiori spontanei
proprio ai cromatismi natu- lore per la nostra tavola, fa delicata rosellina di colore come Je infiorescenze verde
di ogni sta- cendola fiorire con inso 0 con variegature  giallastro delle euforbie, le
yrazioni verdi che, illumi porpora, la gerbera PocoLloco  spateMerde acqua del giga-
ro, le corolle verde intenso
dell'elleboro, quelle delica-
tamente  profumate della
Mariachi con dafne, guelle pennellate di
verd olla®bella vedova®

sfumate di
tali che, artificialmente crea- do all'apice, i crisantemi San  bianco dell'or-

Inondo vegetale. Da sotto te in vivaio o spontanee nei  Carlino Kermit e Shamrock chidea verde

rali caratteristici

gione aeC(

in primavera, per esem nate da alcuni ele

menti ',_]!.‘l! di color verde acido, il ¢
candido, no Prado Pino «

senza dubbio il verde: un trasmetteranno una piace

pio, Il colore dominante é lo chiaro o bianc

colore “primario” che, pre vole sensazione di freschez

sente tutto l'ar

n -'_]\:-._"'-f"' Za primaveriie enere cor 11 al 4 Dase

erioi_!u inonda con infinite S0n0 tante le specie ve ge

di bianco candi-

tonalita e sfumature

canliam.com

In oltre 30 anni di afivita
LATBRI ha sviluppalo una
profonda conoscenza delle

* Piu qlité | contr
periodici che seguono ogni
fose della lavorazione

‘Exnrelga
mllf‘ 4 )f)

esigenze dei professionisti 4= ' ranliscono  uno  qualita

del Catering traducendola in
valori strategici per quesic mer-

cato specifico

* Piu servizio.

Una gamma studiala per
coprire tutfi i bisogni della ri-
storazione: in termini di as-
sortimento, con formali
delle referenze specifici per
i diversi utilizzi professio-
nali; in termini di wvarieta,
con tagli diversi dei prodot
ti, gia calibrati per un uso
immediato e privo di sprechi;
in termini di funzionalita
delle confezioni

vola il la

rendendo lo pr

menu piu prc

Qualita Sincera

costante dei prodotti. Que-
sto si traduce in una garanzia
di sicurezza dei mend pro-
posti a vantaggio del cliente
stesso, del ristoratore e dell’im-
magine del proprio esercizio

* Piu innovazione.
le competenze fec he
I espe rienza matu

ito dE‘| Food 5{-;!'.'.-(_(.‘

prodotti esclusivi ad
alte valore aggiunte
Rl off :
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A colloquio

con Riccardo Antonini,
direttore del rinomato
ristorante marchigiano
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% UIGIENE
: Norme di ferro
- per la costruzione
e la manutenzione
dei locali delle aziende

B Patrizia BIaNCHI

2

Cupiello

dola passioni salate evasioni
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¢ muniti di dispositivi idonei
ad evitare la presenza di roditori,
ed altri animali o insetti

® forniti di servizi igienici ri-
spondenti alle normali esigenze
igienico sanitarie, non comuni-
canti direttamente con i locali
adibiti a lavorazione, deposito e
vendita delle sostanze alimentari.
| locali adibiti a servizi igienici e il
locale antistante dotato di porta
a chiusura automatica debbono
avere pareti e pavimenti costruiti
in materiale impermeabile e fa-
cilmente lavabile e disinfettabile.
| gabinetti debbono essere in
numero adeguato al personale
addetto alla lavorazione, forniti
di lavabo con erogazione a co-
mando non manuale (3 pedale
o con altri accorgimenti tecnici),
con distributori di sapone liguido
o in polvere e con asciugamani
elettrici o con asciugamani non
riutilizzabili da cestinare dopo
I'uso. Gli spogliatoi devono esse-
re forniti di armadietti individuali
lavabili, disinfettabili, a doppio
scomparto per il deposito, ri-
spettivamente, degli indumenti
personali e di quelli usati per il
lavoro

@ dotati di dispositivi per lo
smaltimento dei rifiuti rispon-
denti alle esigenze delligiene,
sia che si tratti delle acque luride,
sia dei rifiuti solidi che debbono
essere rimossi al piu presto dalle
aree e dai locali di lavorazione e
confezionamento.

Alle norme previste dalla
legislazione vigente se ne ag-
giungono altre di tipo tecnico-
funzionale, la principale delle
quali & rappresentata dalla se-
parazione delle aree sporche da
quelle pulite, meglio conosciuta
con il nome di "marcia avanti”
Con questa definizione si inten-
de unorganizzazione dei locali,
delle attrezzature e del personale
tale da consentire un percorso li-
neare agli alimenti dal momento

della loro introduzione all'interno
dell'azienda fino alla loro vendita
0 somministrazione.

La disposizione dei locali
deve, infatti, essere tale da con-
sentire la divisione dei settori in
cui & presente la possibilita di
contaminazione degli alimen-
ti: la cosiddetta zona sporca
(es. il magazzino, dove sono
presenti probabili veicoli di in-
quinamento quali imballaggi e
confezioni, il settore destinato al
lavaggio delle utensilerie) deve
essere isolata dalla zona pulita
(es. la zona destinata alla pre-
parazione, alla cottura, la zona
del retrobanco) ove & necessa-
rio garantire condizioni igieni-
che ottimali perche vi si mani-
pola direttamente lalimento.
Anche per le attrezzature e va-
lido il principio della "marcia
avanti™: la loro disposizione e il
loro utilizzo devono essere tali
da impedire la contaminazione
degli alimenti.

Si evidenzia in particolare la
necessita di avere allinterno del-

| la struttura lavelli separati per le

diverse attivita e tipologie di pro-
dotti manipolati, Inoltre, anche
per la lavorazione di alimenti di
varia tipologia (carni cotte e cru-
de, verdure, ecc...) & necessario

| utilizzare utensili, piani di lavoro

e attrezzature differenti.

E necessario che il personale,
che opera allinterno dell‘azien-
da, abbia incarichi ben precisi e
ordinati nel tempo in modo da
ridurre al minimo i passaggi de-
gli alimenti dalla zona sporca a
quella pulita.

In presenza di carenze strut-
turali che non consentono una
semplice applicazione della
‘marcia avanti, & necessaria
unorganizzazione del lavoro che
differisca nel tempo le varie fasi

| di lavorazione, permettendo cosi

la separazione nel tempo della

| zona sporca da quella pulita.

Le italiane sono belle fuori,
buone dentro.

Come la panna da cucina Virgilio.

Buona, cremosa, nawurale. Scegli il gusto
o italiano di Virgilio: 100% erema di laue,
100% italiana, genuino, ESPEMAREC fowa solo
con late italiano.

Ecco perché la nostra panna si chiama

PANNA ITALIANA , altrimenti che gusto ¢'¢?

S 1@ 1L A

Panna da cucina e da montare Virgilio, italiane in tutto e per witti.



Vittoria Assicurazioni
Food Service

Cancelloni

Prodotti e Servizi per la Ristorazione

La Vittoria Assicurazioni Agenzia di Magione in accordo con la
Cancelloni srl ha creato la prima polizza in convenzione per i
ristoratori.

POLIZZA

Formula Commercio

GARANZIE
Responsabilita civile verso terzi del ristoratore

Furto delle merci e/o delle attrezzature del ristoratore

Incendio delle merci e/o delle attrezzature del
ristoratore compresi i danni elettrici/elettronici ed g
il mancato freddo 4

Pagamento con Vittoria Credit mensilizzato

Un vantaggie concreto

Vittoria Assicurazioni é attiva nell’individuazione di soluzioni assicurative
adeguate alle necessita di protezione e di sicurezza in ogni ambito della vita sia azie che privata

Per informazioni ¢ preventivi contattare direttamente
I"agente Cancelloni

oppure
Agenzia Generale: VITTORIA ASSICURAZIONI di MAGIONE - Marchesi Rag. Moreno
06063 - Via Sacco e Vanzetti, 13 - Tel /Fax 075 841693 - cell. 333 8152966
www.vittoriaassicurazioni.com - e.mail: ag_410.01@agentivittoria.it
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RASSICURAZIONI

ASSICURARS|

- FURTO

di impresa non imputabile alla gestione

Jimpresa assicuratrice si obbliga ad
indennizzare |'Assicurato per | danni
materiali e diretti a lui derivati dal furto

delle cose assicurate, anche se di proprieta di
terzi, a condizione che l'autore del furto si sia
introdotto nei locali contenenti le cose stesse,
anche tra loro non intercomunicanti, ma ubi-
cati comunque nell'ambito dello stesso com-
plesso immobiliare:

a) violandone le difese esterne mediante
rottura, scasso, uso di chiavi false, di grimaldelli
o di armesi simili; non equivale ad uso di chiave
falsa l'uso di chiave vera anche se fraudolento

b) per via, diversa da quella ordinaria, che
richieda superamento di ostacoli o ripari me
diante impiego di mezzi artificiosi o di partico-
lare agilita personale

¢) in modo clandestino, purché [asporta-
zione della refurtiva sia avvenuta, poi, a locali
chiusi. Per furto con introduzione clandestina
si intende il furto commesso da persona che,
dopo essersi introdotta nei locali clandestina-
mente, approfittando di particolari condizioni
e senza destare sospetti nelle persone addet-
te alla sorveglianza dei locali stessi, vi si sia
fatta richiudere ed abbia asportato la refurtiva
mentre | locali erano chiusi

d) attraverso le luci di serramenti e di infer-
riate con rottura del vetro retrostante

e) con rottura dei vetri di eventuali vetrine,
durante l'orario di apertura dei locali assicurati
e aperti al pubblico, purché in presenza del
personale dell'esercizio

f) in uno dei modi indicati nei primi tre
punti durante i periodi di eventuale esposizio-
ne diurna e serale, purché tra le ore 8 e le ore
24, quando le vetrine, purché fisse, e le porte
delle vetrate, purché efficacemente chiuse, ri-
mangono protette da solo vetro fisso

Se per tutte le cose assicurate o per parte
di esse sono previste in polizza particolari di-
fese interne, llmpresa & obbligata soltanto se
l'autore del furto, dopo essersi introdotto nei
locali in uno dei modi sopraindicati, abbia vio-
lato tali difese come previsto al primo punto.

rassicurazioni@rivistaorizzonte.com

Una garanzia che va ad eliminare quel rischio

. ma ad eventi dannosi che potrebbero avere gravi ripercussioni per I'azienda

La garanzia si estende anche alla rapina
awenuta nei locali assicurati quandanche le
persone sulle quali viene fatta violenza o mi-
naccia vengano prelevate dallesterno e siano
costrette a recarsi nei locali stessi. Inoltre, fino a
€ 516 per ogni sinistro, la garanzia comprende
i danni materiali e diretti alle cose assicurate
causati da atti vandalici commessi dall'autore
del furto o della rapina, consumati o tentati

Sono parificati ai danni di furto i guasti
alle cose assicurate causati dai ladri per com-
mettere il furto o la rapina, o per tentare di
commetterli nonché, fino alla concorrenza
di € 516 per sinistro, quelli arrecati alle parti
del fabbricato costituenti i locali contenenti
le cose assicurate e agli infissi posti a riparo e
protezione degli accessi e delle aperture dei

locali stessi

@ FURTO E RAPINA DEI VALORI TRASPORTATI

In agaiunta a 0 previsto al precedente art, 5.3

esa indenr o Un Importo par per

SOMIMa assCuratad

® CARATTERISTICHE COSTRUTTIVE DEI LOCALI
CONTENENTI LE COSE ASSICURATE

LAssicurazione & prestata alla condizione che | locali
contenenti le cose assicurate siano situati in fabbricati
aventi pareti perimetrali, solai o copertura di vivo, cotto,
calcestruzzo, vetrocemento armato, vetro antisfondamen-
to, cemento (armato o na). Inoltre, quando i locali fanno
parte di un fabbricato elevato a solo piano terreno, la linea
di gronda del tetto deve trovarsi, in linea verticale, a non
meno di 4 metri dal suolo o da superfic acquee, nonché

| da ripiani accessibili e praticabili per via ordinaria dall’

esterno, senza impiego cioé di mezzi artificiosi o di par-
ticolare agilita personale, oppure, se la linea di gronda si
trova ad altezza inferiore ai 4 metri, il tetto deve essere
in cemento armato o laterizio armato, senza luceman, o
in vetrocemento armato totalmente fisso. In quanto non
sia diversamente convenuto, in caso di sinistro avvenuto
quando, per qualsiasi motivo, le caratteristiche dei locali
siano differenti da quelle sopra indicate, I'mpresa cor

rispondera allAssicurato il 75% della somma liquidata a
termini di polizza, restando uno scoperto del 25% a carico
dellAssicurato stesso, senza che egli possa, sotto pena di
decadenza da ognl diritto allindennizzo, farlo assicurare
da altri. Detto scoperto non viene applicato quando le
difformita riguardano aperture diverse da quelle usate dai
ladri per introdursi nei locali.

® MEZZ1 DI CHIUSURA DEI LOCALI CONTENENTI LE
COSE ASSICURATE

LAssicurazione & prestata alla condizione che ogni
apertura verso l'esterno dei locali contenenti le cose assi-
curate, situata in linea verticale a meno di 4 metri dal suclo
o da superfici acquee, nonché da ripiani accessibili e prati-
cabili per via ordinaria dall'esterno (senza implego cioé di
mezzi artificiosi o di particolare agilita personale) sia difesa
per tutta la sua estensione da robusti serramenti di legno,
materia plastica rigida, vetro antisfondamento, metallo o
lega metallica, totalmente fissi o chiusi con serrature, luc-
chetti o altri idonei congegni manovrabili esclusivamente
dallinterno, oppure protetta da inferriate (considerando
tali anche quelle costituite da robuste barre di metallo o
di lega metallica diversa dal ferro) fissate nel muro. Nelle
inferriate e nei serramenti sono ammesse luci purché le
loro dimensioni non consentano l'accesso ai locali conte-
nenti le cose assicurate, In quanto non sia diversamente
convenuto, in caso di sinistro avvenuto quando, per qual-
siasi motivo non esistano o non siano operanti, anche solo
in parte, | mezzi di protezione e chiusura sopra indicati,
l'Impresa corrispondera allAssicurato il 75% della somma
liquidata a termini di polizza, restando uno scoperto del
25% a carico dellAssicurato stesso senza che egli possa,
sotto pena di decadenza da ogni diritto all' indennizzo,
farlo assicurare da altri. Detto scoperto del 25% non viene
applicato quando le difformita riguardano aperture diver-
se da quelle usate dai ladri per introdursi nei locali e verra
ridotto al 20% in caso di furto avvenuto quando I'Assicura-
10, e/0 i suoi dipendentl, e/o | suol famigliari sono presenti
nei locali.

® FURTO TRAMITE VEICOLI RICOVERATI NEI LOCALI
ICURATO

s delie ooy €t
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...QUESTA

SCONOSCIUTA

_Un momento importante i ritiene i1 90 un sistema di calcolo che era  nostri genitori, Si stima che un

-~ i

»~ " .nella vita delle persone deagli italiani non conosca  fondato sull'entita delle nostre  lavoratore autonomo andra in
" sucuipero serve fare quale sara lentitd della retribuzioni ad un nuovo siste-  pensione con circa il 50

nel 1995 il governo Dini hanno Tutto cid ha comportato circa il 65-70% della sua ultima

& profondamente modificato che le nostre future pensioni retribuzione

sistema di calcolo delle nostre  saranno notevoimente infeno Non solo, ma sono 5tal
future pensioni, passando da ri a quelle che percepivano lihcati anche | requisit

Piu belli
Piu buoni
Piu gusti
C'é piu gusto nella nuova linea
di condimenti Gaia in bustine monodose:
* assortimento pit ampio

* grafica rinnovata
* praticita della monodose

Per un utilizzo senza sprechi,
una ricca scelta di sapori sempre freschi
nel comodo marsupio dispenser.

FORMEC BIFFI §.p.a. - Milano
Stab: Via Piacenza, 20 - 26865 S. Rocco al Porto (LO) - Italy Tel. 0377/45401 - Fax 0377/569331

| www.formecbiffi.com
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2007
e lavoratore autonomo: 35 anni
di contributi con minimo 58
anni di eta
e lavoratore dipendente: 35

anni di contributi con minimo

2008
e lavoratore autonomo: 35 anni
di contributi n minimo 61

e lavoratore dipendente: 35

anni d ntriout con mMINIMmo

60 anni di eta
2010

e lavoratore autonomo: 35 anni

di contribut n minimo 62

e lavoratore dipendente: 35
anni di contribut n mMinimo
2014

@ lavoratore autonomao: 35 anni

i 63
an i
e lavoratore dipendente: 35
ant 1 N minimo
DL ar

gl

!

alg

PRONTI IN:

3" IN MICROONDE, 10" IN FORNO

A PRANZO E A CENA,
PER UNO SPUNTINO SFIZIOSO
0 PER UN RICCO APERITIVO.

800-285850 Riso Scotti Snack s.r.l.
www.risoscotti.it/snack
dafle ore 8,30 - 12.30 @ 14.00 - 18.00 snack@”risoscmt 1.1t

Dal Lunedi al Venerdi
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DIFAMIGLIA

Oggi é possibile assicurare in vita la successione nell'impresa agli
eredi pit qualificati o interessati alla continuazione dell’attivita

rgomento da sempre molto sentito,

specie nella realta italiana caratteriz-

zata da piccole e medie imprese, &
quello del passaggio generazionale dellim-
presa familiare, £ una preoccupazione fre-
quente dei padri quella di sistemare in vita la
successione nell'azienda di famiglia, magari
individuando tra i propri eredi quello piu
qualificato o interessato alla continuazione
dell'attivita ed evitare un frazionamento an-
che a favore di quegli eredi disinteressati alla
prosecuzione della stessa.

Nell'ambito di tale pianificazione suc-
cessoria,  stato recentemente inserito un
NUOVO € apposito strumento; listituto del
"patto di famiglia’, introdotto dal legisla-
tore con la legge 14 febbraio 2006, n. 55.

Lordinamento italiano in tema di suc-
cessioni, infatti, prima dellintroduzione
della novita in questione, era caratteriz-
zato da una notevole rigidita, e non sem-
pre consentiva allimprenditore di deci-
dere liberamente a quale dei suoi eredi
affidare la continuazione dell'impresa. Le

*sistemazioni” che limprenditore poteva
compiere sino alla legge n. 55/20086, in-
fatti, qualora non fossero caratterizzate
da una particolare accortezza, potevano
essere rimesse in discussione da parte
dei coeredi, lesi nei loro diritti successori,
una volta apertasi la successione.

L'obiettivo perseguito dallimprendito-
re &, invece, da sempre, quello di garan-
tire certezza e, spesso, unicita di guida
all'azienda, tenendo conto soprattutto
delle capacita e inclinazioni degli eredi.
Lintroduzione del patto di famiglia va
proprio in questa direzione intendendo
agevolare la continuita dell'impresa: con-
sente, infatti, all'imprenditore di pianifica-
re il passaggio generazionale, superando
le rigidita del precedente sistema.

In sintesi, con questo NUOVo strumento
I'imprenditore puo ‘donare”|azienda solo
a queqli eredi deputati alla prosecuzione
dell'attivita escludendo la possibilita per
gli altri eredi, a cui vantaggio la legge as-
sicura comunque una quota di eredita, di

contestare successivamente l'operazione.

E necessario perd che, affinché il con-
tratto acquisti una efficacia definitiva,
anche a sequito dell’apertura della suc-
cessione, vi partecipino tutti coloro che
sarebbero qualificabili come eredi legitti-
mari del disponente se egli morisse nello
stesso momento in cui il patto di famiglia
viene stipulato: si tratta del coniuge, dei
suoi figli (e, in caso di loro premorienza,
dei discendenti ulteriori) e degli ascen-
denti, cioe i genitori se mancano i figli.

La legge, infatti, prevede che l'esclu-
sione di alcuni eredi dalla successione
nell'azienda sia“"compensata” con un'attri-
buzione in denaro o in natura a favore di
coloro che sarebbero i legittimari dellim-
prenditore a meno che, ovviamente, Co-
STOro non vi rinuncino in tutto o in parte,

Ove tali cautele vengano rispettate il
"patto di famiglia” rimarra inattaccabile e
I'imprenditore sara sicuro che la sistema-
zione da lui data in vita alla sua azienda
potra considerarsi definitiva,

4]
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E un prodotto

Bianconi S.p.A.
P.zza del Mercato 06030 - Bastardo - Giano dell'Umbria (Pg) Tel. 0742 99423 fax 0742 99742

www.bianconispa.it - info@bianconispa.it
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al 1° Gennaio 2007 sono operative Ic agevo
7.12.2006,
n. 296 (Finanziaria 2007) per vari Iip-‘ diinter-

lazioni fiscali introdotte dalla L.
venti volti al risparmio energetico. Pili in particolare
€ stata prevista una detrazione dimposta del 55%
delle spese sostenute per realizzare interventi di ri-
qualificazione energetica degli edifici.

Specificatamente, la forma di agevolazione pre-
scelta, a fronte delle spese sostenute nel 2007, &
quella della detrazione dallimposta lorda, in misura
pari al 55%, da ripartire in tre anni, Con iIMmporti mas-
simi di spesa variabili a seconda della tipologia di
intervento,

Gli interventi interessati sono relativi:

» alla riqualificazione energetica di edifici esi-
81.818,18)

® a interventi su edifici esistenti, parti di edifici

esistenti o unita immeobiliari, riguardanti strutture

stenti (spesa massima € 18

opache verticali e orizzontali, finestre comprensive
di infissi, che rispettino i requisiti di mantenimento
fel calore (spesa massima € 109.090,91)

# allinstallazione di pannelli solari per la produ-

SSCO E DINTORNI
NUOVE DETRAZIONI

D'IMPOSTA PER

RMIO

zione di acqua calda per usi domestici, industriali
e per piscine, strutture sportive, case di ricovero e
cura, istituti scolastici e universita (spesa massima €
109.09091)

# alla sostituzione di impianti di climatizzazione
invernale, con impianti dotati di caldaie a condensa
zione e alla contestuale messa a punto del sistema
di distribuzione (spesa massima € 54.545 45)

Lambito della suddetta agevolazione fiscale in-
teressa ogni categoria di soggetti, ovvero privati,
esercenti arti o professioni, imprese, societa, enti
pubblici e privati,

Per accedere all'agevolazione non & necessaria
alcuna comunicazione preventiva da inviare al-
IAmministrazione Finanziaria, come ad esempio
nel caso delle ristrutturazioni edilizie, ma i soggetti
interessati devono:

@ acquisire |'asseverazione di un tecnico abilitato
che attesti la rispondenza dellintervento ai requisiti
richiesti o l'attestazione degli interventi stessi resa
dal direttore dei lavori sulla conformita al progetto
delle opere realizzate

¢ trasmettere allENEA entro 60 giorni dalla fine
dei lavori e comunque non oltre il 29.2.2008, copia
dell'attestazione di certificazione o di qualificazione
energetica e la scheda informativa

& effettuare i pagamenti tramite bonifico ban-
cario o postale, dal quale risulti la causale del versa-
mento, il codice fiscale del beneficiario della detra-
zione ed il numero di partita IVA o il codice fiscale
del beneficiario del bonifico stesso

® conservare tutta la documentazione da esibire
in caso di richiesta da parte degli Uffici Finanziari

Le detrazioni di imposta che derivano dalle spe-
se agevolabili di cui sopra, non sono cumulabili con
altre agevolazioni fiscali previste da altre disposizioni
di legge per i medesimi interventi.
PRESENTAZIONE ELENCHI CLIENTI E FORNITORI
- Scadenza rinviata: in riferimento all articolo appar-
so sul nostro numero della rivista di gennaio/febbraio
scorso, comunichiamo che lAgenzia delle Entrate, con
un comunicato stampa del 16 marzo 2007, ha confer-
mato che la prima trasmissione degli elenchi non sard
5 ottobre 200

effettuata prima del 1 7. scadenza origi-

nariamente prevista per il 30 aprile 2007,

It Catenpario
DEL CONTRIBUENTE

MAGGI0 2007 i
Mectoled) 16 maggio 2007
« IRPEF RITENUTE ALLA FONTE SU REDDIT! LAVORO
DIPENDENTE E ASSIMILATI E SUI REDDITI DI LAVORO
AUTONOMO
Veraamento defle nienu
dente & assimiat ¢ w
ti ried mese & apeile 200
. I‘\‘I. rommut NTI MENSILI
e ""i|h]n.rl|"
ity eventualmente 3 det

i1 di Lavor dipen

10 ARONCIE, {070

di aprile 2007
«IVA llQUIDA!lDII! I'IHHBTMI.!
Termine per procedere alla liguidazione non
mento jt-lh-n'm 3 oy
trimestoe 2007
= CONTRIBUTI INPS MENSILI
Versamento 2N INPS da parte ded datori di lavoro del con
tributs previdenziali dei lavoratons dipendentt. relativi alle §
resribugioni matucate nel mese di apride 2007
« INAIL
Pagamento detls seconda eata In caso di ateazione
« IMPOSTA SUGLI INTRATTENIMENTI
Terming per il versamento delfimposta sugh intramtenimenti
del mese d aprile X007

Gioved] 1] maggio 2007

« MODELLD 730/2007

Termine per i3 consegna al (AF o al professionista abiitsto
del mod. 730 da parte del lavoratore dipendente 0 pensio
R0

GUGNO2007 Al

Luned! 18 giugne 2007

« IRPEF RITENUTE ALLA FONTE SU REDDITI LAVORO

DIPENDENTE £ ASSIMILATI E SUI REDDITI DI LAVORO

AUTONOMO

Versamento defle ritenute relas
ente @ assimilat) e su redditi ¢
sty nel mese di maggio 2007

< IVA CONTRIBUENTI MENSILI

Termine per procedere alla bquidazione nonché al versa-

mposta eventuglmente 3 debito elativa i mese

enin

di maggio 2007
+ CONTRIBUTI INPS MENSILI
Versamento a'INPS da parte dei datorl & Tavoro del con
tributi previdenziall dei lavosatori dipende platv alle
tetribuzioni my mese di maggio 2

« IMPOSTA SUGLI IﬂTIATTENiHE NTI
Termine per il .ma'rbrr" deilimposta sugli intratteniment)

del mese i maggio 2007
+ MODELLO UNICO 2007 - PERSONE FISICHE
Tesming entro i quale efiettuare | versamenti defle imposte
2 500 pex i 2006 ¢ " acconto 20X anti dadla dichia
ranane de reddinl
mlm um(o 2007 - SOCIETA DI PERSONE
¢ | wersamentl delle nposte
acconty 2007 risultan dalla dichia

HODILI.O UNICD 2007 - SCHiGﬂTI il‘ES
Termiene ¢ L LA "
453lda per il 200
ranone dei rede
on anng solare ¢ che apg
ordinan
+ DIRITTO ANNUALE CCIAA
Termine entro il quate effettuare | versamento del dwitho
annuaie ¢
« IMPOSTA COMUNALE SUGLI IMMOBILI (1) - 2007
Ter 10 il quale effettuare i veramento dell aconto
 ded totale in caso & urca soluzone, del
Fimposta 11 nelativa ail'an

grale per Fanng 200

>
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CORSI PER PROFESSIONISTI ® SOMMELIER

E APPASSIONATI DI CUCINA \ vende e/o scambia
Universita dei Sapori | Brunello 95
Professione Pizzaiolo e e e e s 1VfiONG FiOreE Barbi

TR R R AR A TR AL

Elementi di merceologia, caratteristiche dei prodotti che compongonao 1a pizza: impasto, stesura, farcitura BFL_JHGHO 97
= e cottura, Tutto questo e molto altro per ac‘quiﬁire le competenze di Pizzaiolo ed avviare una professione di Argiano

= successo. Durata: 30 ore - Calendario: dal 21 maggio al 1 giugno 2007 Brunello 98

=La panificazione tradizionale Salvioni La Cerbaiola

= Ottirnizzare | costi ed elevare la qualita del prodotto finito e gestire ottimarmente il controllo della fermen E_Srunelto Cerretalto 97

= tazione per ottenere pane "caldo” all apertura pomeridiana. Tutto questo e di pid sotto |a supervisione di Casanova di Neri

= Maestri dellArte Bianca. Durata: 8 ore - Calendario: 23-24 magaio 2007 Brunello Caparso 95

= Farine alternative, Pizze e Focacce —

=z . _ e e o e s e Brunello Poggio allOro 95
=Sotto la quida di un grande maestro, una full immersion nel mondo delle faring alternative (noci, cec, Banf E

= castagne, mais, farro, Kamut) e della lievitazione per approfondire le tecniche di realizzazione di focacce e : :

= pani speciali. Durata: 9 ore - Calendario: 22-25-29 maggio 2007 Chateau d'Yquem 94

Casanova di Neri

%Comc cucinare la Carne C 197

=Un corso per illustrare e apprendere tutti i modi per cucinare i diversi tipi di carne: dalle carni bianche alla - ostarussi

= selvaggina, dalle ricette crude a quelle a lunga cottura o in umido, sempre nel rispetto delle proprieta il

= nutritive e della valorizzazione del prodetto. Durata: 6 ore - Calendario: 28-29 maggio 2007 Luce 99

E Frescobaldi

= Come cucinare Pesci, crostacei e molluschi :

= Un corso per conoscere le tecniche ed | metodi di preparazione di ricette classiche e innovative a base dj E'(’Iij[‘b?o a‘_i Vento 99

= pesce e crostacei idee originali, tecniche di cottura moderne, semplici e rapide, tra tradizione e abling Salvioni La Cerbaiola
menti insoliti. Durata: 6 ore - Calendario: 5-7 giugno 2007 Sassoalloro 03
Pasticceria da Forno Solaia Antinori 01

Sotto la guida di un grande maestro si imparera a lavorare impasti e creme, & gastire il processo di lievita- | Gaja
zione e di cottura dei semilavorati, fino alla decorazione e alla glassatura del prodotto finito. Durata: 12 ore

Informazioni e iscrizion:

Universita dei Sapori - Via Tornetta, 1 - 06123 - Perugia - Tel. 075.5729935 - Fax 075.5734611 Per informazioni ivolgersi alia

= e-mal uds@universitadeisapori.it - www.universitadeisapori.it i i Orizzonte =
R A e

= : = R Te I

s Calendario: 11-12-13 giugna 2007 92"%‘70 Eﬂlba%;?gnﬁﬂ

~ Happy hour Nicola Sportoletti o Roberto Giuli
= Sotto la guida congiunta di uno chef-gastronomo e diun barman professionista, il corse ideale per ap-

= profondire le competenze € acquisire nuove ndee su uno dei fenomeni di tendenza del momento: quello ® VENDESI

= dell'aperitivo. Durata: 8 ore - Calendario: 13-15 giugno 2007

-~ Happy drink per cessata attivitd

= Appuntamento imperdibile per gli appassionati del bere bene: un tuffo nel coloratissimo mondo dei - vetrinetta refrigerata Gebar

= cocktail per imparare a utilizzare in maniera corretta e disinvolta le attrezzature e | prodotti di mescita e « banco bar Gebar

= miscelazione. Durata: 4 ore - Calendario: 19-21 giugne 2007 « mobile caffe’

~ L'Arte dell'intaglio dei vegetali + tavoli

= Un corsa ideato per cuochi e/o operatori della ristorazione che intendono presentare piatti e buffet in - sedie .

= modo alternativo, realizzando sculture vegetali di ogni genere attraverso l'armonia delle forme e dei colori, |* ©lettroaspiratore per cucina
=Durata: 9 ore - Calendario: 25-27-29 giugno 2007 ' :r?;ore'atwo tubaggio banco-

T T T T L T e A R A
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COUPON D!

RICHIESTA ANNUNCI Testo da pubblicare
una sola inserzione per tagliando - max 50 parole scritte a macchina o in stampatello

GRATUITI

Nome
Cognome
Azienda -
Via. CAP
Citta Prov.
Tel. Fax
E-mail

Consspevole deie responiabia in 0 income chy il fise dhchiben somD i
wamww\mmmumwmm&&mmlmmmkuﬁm
P la vercic e e st O o0 Tichiesta O eesione
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Gelati Stocchi s.r.l.

Via L. Galvani 7 - Arezzo
Tel. 0575 984033

Fax. 0575 984143
www.gelatistocchi.com
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CESTINO DI MELONE CON PROSCIUTTO s
DI CINGHIALE E MOUSSE MOUSSEDI )
DI PARMIGIANO CAPPUCCINO
—— CON SPUMA
2 meloni baby 200 g panna liquida
300 g prosciutto di 200 g parmigiano ALLA SAMBUCA
cinghiale stagionato 2 capsule d'azoto

olio extravergine q.b.
100 g emulsione balsamica

200 g insalata valeriana

1 sifone da 500 ml Per 4 persone

2 capsule dazoto

1 sifiome piccolo da 500 mi
1 bacca di vaniglia

400 g panna liquida da
montare
2 tazzine di caffé ristretto
4009 latte
20 g colla di pesce
100 g zucchero
100 ml sambuca Molinari

GNOCCHETTI MANTECATI
CON BACON, CAPRINO, CANNELLA E SALSA
AL BICCHIERE DI ZUCCA GIALLA

M ettere in un sifone 200 ml
| dilatte con una capsula
di azoto e 50 g di zucchero

R « Agitare ed adagiare in un
500 g gnocchetti piccoli olio d'oliva extravergine piatto dapm.'ara
200 g bacon sale g.b.

100 g caprino delle Langhe
1 stecca di cannella

100 g zucca gialla fresca
10 g scalogno

200 g panna da cucina
40 g noci sgusciate

20 g pecorino di fossa
a scaglie

ettere in un sifone
le 2 tazzine di caffé

20 g burro

ristretto, 200 ml di latte, 50
g di 2ucchero e 20 g di colla
di pesce precedentemente
sciolta nel latte o bagno maria
« Aggiungere una copsula
di azoto e sovrapporia alla
mousse di latte

Cuaa’m in acqua bollente gli gnocchetti - Soffriggere il bacor
tagliato a filangé su burro, olio extravergine e scalogno
tagliato finemente - Aggiungere il caprino e la panna, le noci
squsciate e la crema di zucca gialla precedentemente sbollentita e passata
al minipimer « Saltare il tutto in una padella aggiungendo la stecca di cannella - Servire con scaglie
di pecorino di fossa

Manfare la panna con la
sambuca Molinari
e la vaniglia  Adagiare la
spuma in un bicchierino da
punch = Guarnire a piacere

TAGLIATA DI MANZO CHIANINA CON MELE GRIGLIATE
R ED EMULSIONE BALSAMICA AL MIELE

400 g di filetto chianino

1 mela Golden

150 ml di aceto
balsamico di modena

100 ml miele d’acacia

7 g agar agar
{addensante)

sale q.b.

Cuorere il filetto in una griglia lasciandolo molto al
sanque « Grigliare le mele fatte a fettine sottili
« Montare con un minipimer 150 ml di aceto
balsamico di modena, 100 ml di miele d'acacia
e 70 g di agar aqgar, sale q.b. - Adagiare in un
piatto il filetto tagliato a fettine, aggiungere
le mele grigliate e I'emulsione balsamica
Guarnire a piacere




[l piacere speciale, non solo in occasioni speciali.
Perché l'ampia gamma delle nostre prelibatezze, genuine ed esclusive, permette
di preparare ricette facili ma ricercate, da haute cuisine.

Sara un piacere invitarle a tavola tutti i giorni, protagoniste di antipasti, primi e

secondi piatti che convincono per grazia, sapore ed eleganza.

HFRN‘\RDTN| GASTONE srl Cenaia Crespina (Pisa) Iralia Tel. 050 644100 Fax 050 644111 info@bernardinigastone.it www.bernardinigastone.it

Il nostro chef suggerisce fette sottili abbinate a creme di verdure e burri aromatizzati.

OMNMELL LASSOCIATY
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..MOLTI CLIENTI
AMANO SENTIRSI
COME A CASA
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I Acuciaro & FiGNA MOLINO sea B

Strada dei Notari, 25/27 - 43044 Collecchio (Pr)
Tel. 0521301701 - fax 0521 301777
www.agugiarofigna.com - collecchio@agugiarofigna.com

§ Az. AGraria Scacciapiavoll B
Localita Cantinone, 31 - 06036 Montefalco (Pg)
Tel. 0742 378272/371210 - fax 0742 378272
scaccladiavoli@tin.it

I BERNARDINI GASTONE sa ¥
Via di Lavoria, 83/85 — 56040 Cenaia (Pi)
Tel. 050 644100
www.bernardinigastone.it - info@bernardinigastone.it

§ BIANCONI s I
Piazza del Mercato — 06030 Bastardo di Giano dell'Umbria (Pg)
Tel. 0742 99423 - fax 0742 99742
www.bianconispa.it - info@bianconispa.it

- 1 BonpueLLe FOOD SERVICE ITALIA sa B
Via Flli Bandiera, 23 — 20068 Peschiera Borromeo (Mi)
Tel. 02 55305085 - fax 02 55302115
www.bonduelle-foodservice.it - foodserviceitalia@bonduelle.com

§ BReSAOLE PiNi sw B

Via Centrale, 1- 23034 Grosotto (So)

Tel. 0342 887350 - fax 0342 887582
bresaolepini@tiscalinet it

¥ CANCELLONI Sw B
Strada L. Ariosto, 41 - 06063 Magione (Pg)
fel. 075 847771 « fax 075 8477777
www.cancelloni.it - info@cancelloni.it

! CenTro ITALIA VEICOU INDUSTRIALI 52 B

Conc, Iveco
Viale della Valtiera, 79 - 06087 Perugia
Tel. 075 394046 - fax 075 5990399
www.luigibacchi.it « info@luigibacchi.it

1CGM s B
Rione Pollenza Scalo, 85 - 62010 Pollenza (Mc)
Tel. 0733 201025 - fax 0733 201016
www.cgmsurgelati.it - info@cgmsurgelati.it

I Caisa B
Via Gambellara, 62/A - 40020 Sasso Morelli Imola (Bo)
Tel. 0542 55711  fax 0542 55777
wwwcm its segmm@daut

v LU UL LU
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§ CoMUNITA MONTANA B

Associazione pe Comun “Trasmeno - Mepio Tevere”
Viale Dante Alighieri, 2 - 06063 Magione (Pg)
Tel. 075 847411 « fax 075 8474120
www.montitrasimeno.umbria.it - info@mentitrasimeno.umbria.it

GU
di

§ ConsERVE ITAUIA Soc. Coor. Ace.
Via Poggi, 11 - 40068 S. Lazzaro di Savena (Bo)
Tel. 051 6228311 « fax 0516228312
www.valfruttagranchef.it - benvenuto@valfruttagranchef.it

I ConsoRrziO LATTERIA VIRGILIO Sa. Gor. A ¥

Viale della Favorita, 19 - 46100 Mantova
Tel. 0376 3861 - fax 0376 39149

www.e-virgilio.com - info@e-virgilio.com

I} COOPERLAT Soc. Coor. Ack
Via Piandelmedico, 74 - 60035 Jesi (An)
Tel. 0731 2381 + fax 0731 205455
www.cooperlat.it - cooperlat@cooperiat.it

IDARE sl
Via Borgo Nobili, 9 - 31010 Bibano di Godega 5.U. (Tv)
Tel. 0438 782022 - fax 0438 783234
www.bibanesi.com

U ELLe EssE s B

Via Faustana, 44 - 06032 Borgo Trevi (Pg)
Tel. 0742 381678 » fax 0742 78333
www.elleesse.it - info@elleesse.it

! FORMEC BIFF1 sea B

Via Brera, 16 - 20121 Milano
Tel. 0377 45401 - fax 0377 569331
www.formecbiffi.com « info@formechiffi.com

B FRESYSTEM sea
Via Riviera di Chiaia, 215 - 80121 Napoli
Tel. 081 400816 - fax 081 419059
www.fresystem.com - info@fresystem.com

¥ GELATI STOCCHI S B

Via Galvani, 7 - 52100 Arezzo
Tel. 0575 984033 « fax 0575 984143
www.gelatistocchi.it

I GeneraL FRUIT sa B

Via J.F. Kennedy, 4 - 24060 Villongo (Bo)
Tel, 035 927030 - fax 035 929470
www.generalfruit.com « info@generalfruit.com

¥ Grurro COLTIVA Soc. Coor. Ack I
Via Polonia, 85 - 41100 Modena
Tel. 059 413411 - fax 059 413650

PHHIHnan

www.coltiva.it - gruppocoltiva@coltiva.it
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¥ GrupPO RIGENERA B

Via A. de Gasperi, 98/A - 06073 Capocavallo di Corciano (Pg)
Tel. 075 6059650 - fax 075 6059651
www.rigenera.it - infodrigenera.it

§ LA DONATELLA sw B

Via Cristofori, 14 - 30016 Jesolo (Ve)

Tel. 0421 372800 « fax 0421 370376
www.ladonatella.com « info@ladonatella.com

 LAT-Bri LATTICINI BRIANZA Sea B
Via S. Giovanni Bosco, 39 - 20040 Usmate Velate (Mi)
Tel. 039 628861 - fax 039 672569
latbri@atbriit

! OurauA s« B

Via Antonio Meucci, 22/A - 47100 Forli
Tel. 0543 794823 - fax 0543 721646
www.olitalia.com

I Pizzoui sea B
Via Zenzalino Nord, 1 - 40054 Budrio (Bo)
Tel. 051 6924511 « fax 051 6920293
www.pizzoli.it « info@pizzoli.it

! RAUCH ITALIA 50 B

Viale Colleoni, 13 (Centro Direzionale Colleoni)
Palazzo Orione, 1 - 20041 Aqgrate Brianza (Mi)
Tel. 039 6899833 - fax 039 6899838
www.rauch.cc - office.it@rauch.cc

I Riso ScotTi SNACK sw B

Via Torretta, 23 - 27100 Pavia
Tel. 0382 508377 - fax 0382 578914
www.risoscotti.it/snack - snacki@risoscotti.it

B TRINITA 504 B

Via R. Maffei, 195 - 37050 Vallese di Oppeano (Vr)
Tel, 045 6984075 - fax 045 6984109
www.trinitaspa.it - trinita@trinitaspa.it

§ UMBRASALUMI s I
Via Sacco e Vanzetti, 1 - 06064 Panicale (Pg)
Tel. 075 8355438 - fax 075 8355832
www.umbrasalumi,it - info@umbrasalumi.it

¥ VireLco ITAuA sw B
Via Verdi, 3 - 20041 Agrate Brianza (Mi)
Tel. 039 6056766 - fax 039 6056992
www.vitelco.nl « italia@vitelco.nl

B VITTORIA ASSICURAZIONI Sea

Marcres: RaG. Moreno, AGENTE GENERALE
Via Sacco e Vanzetti, 13 - 06063 Magione (Pg)
Tel. e fax 075 841693

wwwviﬂoﬂaasycurammm wnonamagw@hbemn S
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Una polpa con salsa piu densa rende di piu.
Piu pomodori pelati significano piu porzioni. Pesche di
consistenza intermedia, ideali per la colazione ma anche
per i dolci, danno grande flessibilita e nessuno spreco.
Legumi e cereali gia pronti ti offrono velocita, salute,

praticita e modernita.

Scopri la Convenienza ‘.
della qualita, chiama 800'822822;

Fagioli |
Borlotti

Polpa
« Satoa e

FATEVI SERVIRI




Personalizza:la tua “Arte”

con accessori e complementi di

Jiki f‘lr

HAITe della Tavola

dallo specialista di fiducia

con un acquisto minimo di € 500

per aderire alla promozione ritaglia e consegna il buono all'’Agente Cancelloni

Cancelloni Srl - Strada L. Ariosto, 4 0 Magione (Pq) - Tel. 075 B47771 Fax ;
www.cancelloni.it - mfo.wcancellom it

Tovagliame
Piatti
Vasellame
Posate
Vetreria
Accessori
Buffet

Vassoi
Monouso
Segnaletica
Pentolame
Coltelleria
Utensili
Strumenti

di controllo
Mobili e carrell|
Macchinari
Manutenzione
Stoccaggio
Trasporto pasti
lgiene

Pulizia generale
Abbigliamento

Prevenzione

Raccolta rifiuti




